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WI nterSpeCla I: KOkOS'LlnsendaI mit Welch herrlicher Duft aus deiner Ku.che stromt! In de|n§m Topf.kochelt ein indisches Dal
° aus selbst gemachter Currypaste mit Kokosraspeln, spritziger Limette, Knoblauch, Ingwer
leette und einem Hauch Chili. Dazu résten im Ofen ganz nebenbei leckere Auberginen- und
. o . . Kirbisspalten. Auf fluffigem Basmatireis serviert, schmeckt dieses aromatische
dazu Auberginen-Kirbis-GemUse und Reis

Arrangement einfach zum Niederknien. Namaste!

@ ca. 30min %{ 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
- 2 unbehandelte Limetten

+ 3 Knoblauchzehen

- 2 Stlicke Ingwer

+ 2 Peperoni

+ 2 Packchen Madras-Currypulver
10

+ 50g Kokosraspel

+ 600ml Kokosmilch

+ 400g rote Linsen

- 2 kleine Bio-Hokkaidokurbisse
+ 2 Auberginen

. 2 rote Zwiebeln

+ 400g Bio-Basmatireis

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier

- groBer Topf

« mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

- Kichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Gdf. ein zweites Backblech verwenden. /
Das Gericht ergibt 6 Portionen.

Allergene
Senf (10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 1349%kcal, Fett 64.5g,
Kohlenhydrate 166.1g, EiweiB 33.8g

1. Masala-Paste zubereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Schale von 1 Limette
abreiben, dann die Limette halbieren und
auspressen. Den Knoblauch und den
Ingwer schilen und grob wirfeln. Die
Peperoni entkernen und ebenfalls grob
wirfeln. Mit dem Knoblauch, dem Ingwer,
dem Currypulver, den Kokosraspeln, 4EL

Kokosmilch und 3EL Limettensaft plrieren.

4. Gemise backen

Das Gemiise auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und mit 4EL
Pflanzendl, 1TL Salz und %ATL Pfeffer
vermengen. Das Ol leicht einmassieren,
dann das Gemiise gleichméBig verteilen
und 20-25Min. im Ofen goldbraun backen.

2. Linsen kochen

Die Linsen in einem Sieb kalt abspilen und
abtropfen lassen. Die Masala-Paste in einem
groBen Topf mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer
Hitze 4-5Min. anbraten, bis die Paste gut
duftet. Die Linsen mit der Gibrigen
Kokosmilch und 700ml| Wasser in den Topf
geben. Die Flussigkeit zum Kochen bringen,
dann bei mittlerer Hitze 15-20Min. unter
gelegentlichem Rihren kdcheln lassen.

5. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 800ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb kalt abspllen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
den Reis hineingeben und abgedeckt bei
niedrigster Hitze 10-12Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen
lassen.

8’2 e

3. Gemiise schneiden

Die Kiirbisse halbieren, entkernen und in ca.
1cm dicke Spalten schneiden. Die
Auberginen léngs halbieren, dann der
Lange nach in 1-2cm breite Spalten
schneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren
und jede Hélfte in 3 Spalten schneiden.

6. Gemiise verfeinern

Die librige Limette in Spalten schneiden.
Das Gemiise mit der Limettenschale
bestreuen und noch 2-3Min. backen. Die
Linsen nach Belieben mit Salz, Pfeffer und
ggf. tibrigem Limettensaft abschmecken,
mit dem Reis und dem Gemiise anrichten
und mit den Limettenspalten servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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